Ancho Chilli Recipe Poster
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MILD « ROKIG « SMAKRIK

ANCHO
CHILLI WHOLE

Noturligt 13t fylly sch mingaids

Ancho Chilli dr soltorkad poblano-chili med
mild hetta och en naturligt sét, rékig smak

med toner av frukt och choklad.

langkok, grytor, sdser, marinader och mycket mer.
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100% NATURLIG MILD STYRKA

Perfekt for

¥ @

INGA TILLSATSER NOGGRANT
UTVALD

KKTA SMAK
FRAN NATUREN

Perfekt balans av

En mustig och smakrik gryta med rokig s6tma frin Ancho Chilli - perfekt fér vardag och helg.

INGREDIENSER

4-6 PORTIONER

2 st Ancho Chilli Whole

1 msk olivolja

1 stor |6k, hackad

3 vitlksklyftor, hackade
1 réd paprika, tirnad

2 mordtter, tarnade

400 g svart bénor (kokta eller pa burk)

400 ¢ krossade tomater

2 dl grénsaksbuljong

1 msk tomatpuré

1 tsk spiskummin

1 tsk torkad oregano

1 tsk rokt paprikapulver

Salt och svartpeppar efter smak

Farsk koriander till garnering

Limeklyftor till servering

i, TIPS!

Fér extra djup smak, rosta
Ancho Chillin latt i torr panna
i 30 sekunder per sida innan
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FORBERED CHILIN

Ta bort stjdlk och kidrnor fran
Ancho Chilli. Blstlagg i hett
vatten i 15-20 minuter tills
den ar mjuk.

MIXA

Mixa den mjuka chilin med lite av |
blétlaggningsvattnet till en slat |
pasta. Stall at sidan.

FRAS

Vérm olivoljan i en stor gryta.
Fras 16k och vitlok tills de blir
mjéuka och doftande

TILLSATT GRONSAKER

Tillsatt paprika och morétter.

Fras i 3—4 minuter tills de barjar
mjukna.

TILLSATT SMAK

Rar i chili-pastan, tomatpuré, spiskummin,
oregano och rékt paprikapulver. Rér om
och fras i 1 minut.

KOKA
Tillstt krossade tomater, buljong och

SERVERINGSFORSLAG

TACOS

Anviind i fyllningen fér
en rékig, sét och
mustig smak.

SOPPOR & GRYTOR
Ger djup och fyllighet
till soppor, grytor och
chili con carne.

MARINADER

Mixa med olja, vitlsk
och krydder fér en
fantastisk marinade.

SASER
Perfekt i saser till ktt,
bbag, enchiladas eller

Justera efter smak.

Ancho dr en mogen poblano-chili
som torkas [angsamt i solen.

svart bénor. Rér om och |4t puttra pa pastaritter.
l4g virme i 20-25 minuter.
o i SMAKA AV
WP Smaka av med salt och peppar. OM ANCHO CHILLI

blétiaggning. o SERVERA Den har mild hetta (1-2/5)
| Garnera med farsk koriander och servera och en naturligt sat, rokig smak
med limeklyftor. Njut med ris, bréd eller med toner av torkad frukt och
‘ tortillas. mark choklad.
l RIK PA ANTIOXIDANTER MILD HETTA MANGSIDIG PREMIUMKVALITET
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Naturligt rik pa antioxidanter
och vitaminer.

Ger smak utan att vara
dverdrivet stark.

Passar i allt frin vardagsmat
till gourmetratter.
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AKTA SMAK. AKTA KVALITET. AKTA NATUREN.

Tack for att du véljer naturliga och hallbara kryddor.

Noga utvalda chilis av
hégsta kvalitet.
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